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The amount of agaritine in mushroom(Agaricus bisporus), broth after blanching in 60℃, 80℃, and 
100℃  hot water for 1min., 5min., and 10min., was determined by high performance liquid 
chromatography, as 1,523 ± 122μg(dry weight) after 1 min. heating process at 60℃, 1,134 ±177μg 
after 5 min., and 897 ±142μg after 10 min., respectively.  Each blanching broth was 1μg or less after 
1 min., and 5 min., and 141±35μg after 10 min., respectively.  At 80 ℃, amount of agaritine was 834 
±136μg, 584 ± 157μg and 483 ±128μg after 1, 5, and 10 min., respectively.   The blanching broth 
at that time was 70 ±14μg after 1 min. 498 ±58μg after the lapse of 5 min. and 637±132μg after 
10 min.  At 100 ℃, amount was determined as 810 ±131μg, after 1 min. 456±117μg after 5 min., 
and 326 ±90μg after 10 min., respectively.  The blanching broth at that time had 207±48μg after 1 min., 
570±71μg after 5 min. and 814±171μg after 10 min.  Agaritine content in the mushroom decreased as 
the blanching temperature and as its time increased and correspondingly the agaritine content in the 
blanching broth increased.  The primary decomposition reaction rate of agaritine at that time in 
blanching broth was rapidly decomposed up to the first 1 minute.  It was also found that the 
decomposition rate increased as the blanching temperature increased.  In consideration of food and 
cooking safety it is better to refrain from the use of mushroom blanching broth on future occasions. 




























は 4-(hydroxyl methyl)benzenediazonium ion 
(4-HMBD)に代謝され、Walton ら  5) は、この
4-HMBD が強い突然変異原性あるいは発がん性を
有することを確認した。Hashida ら 6) もキノコ本体
の抽出エキスをマウスの膀胱腔内に埋込させた試験
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Schulzova ら 11)、Mohamed ら 12) は、アガリチンを
煮沸したとき、Liuら 13) は、5 日間低温貯蔵したと
























高速液体クロマトグラフィ  ー LC-20AT型
（SHIMADZU 製） 
検出器 SPD-20 型（SHIMADZU 製） 
ワーリングブレンダー ULTRA TURRAX T-25 
（IKA 製） 
(4) HPLC 用試験溶液の調製 

















































































































  湯がき温度 0 分 1 分間 5 分間 10 分間 
60℃ キノコ残存量 1,796 1,523±122a1 1,134±177b1 897±142c1 
 湯がき汁溶出量 0 1 以下 1 以下 141±35 
 分解生成量 0 273 662 758 
80℃ キノコ残存量 1,796 834±136a2 584±157b2 483±128c2 
 湯がき汁溶出量 0 70±14 498±58 637±132 
 分解生成量 0 892 714 676 
100℃ キノコ残存量 1,796 810±131a3 456±117b3 326±90c3 
 湯がき汁溶出量 0 207±48 570±71 814±171 
 分解生成量 0 779 770 656 
湯がき時間1分間；60℃(a1) vs 80℃(a2) (p<0.05)、60℃(a1) vs 100℃(a3) (p<0.05) 
湯がき時間 5分間；60℃(b1) vs 80℃(b2) (p<0.05)、60℃(b1) vs 100℃(b3) (p<0.05) 
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表2．湯がき温度によるアガリチンの一次分解反応速度 
 
湯がき温度 1 分間湯がき 5 分間湯がき 10 分間湯がき 
60℃ 1.7 x 10-5mol/s 8.0 x 10-6mol/s 5.5 x 10-6mol/s 
80℃ 6.0 x 10-5mol/s 1.5 x 10-5mol/s 8.2 x 10-6mol/s 














1 分間の一次分解反応速度を 1 とすると、5 分間が
1/2 倍、10 分間では1/4倍と遅くなり、80℃は5分











(1) HPLC カラムおよび移動相の選択 






Speroni ら 15)、Fischer ら 16) は、陽イオン交換カ
ラムを、Schulzova ら 17)、Kondo ら 18) は逆相カラ









































態調査は、Lovenberg ら 3) は 400μg/g、Hajslova 
ら 10) は 200～450μg/g、Liu ら 13) は 880μg/g、
Andersson ら  14) は 212μg/g、Hashida ら  6) は
228μg/g、Fischer ら 16) は 2,110～6905μg/g 乾燥重
量、Schulzova ら 17) は 272μg/g 、Kondo ら 18) は

















































































なることが分かった。Schulzova ら 11)、Liu ら 13)、


















Schulzova ら 11) もツクリタケを用いて 25℃から
60℃のとき、アガリチンの一次分解反応速度は、
10-2mol/s から 10-7mol/s の範囲で算出されたが、今
回の実験温度は、Schulzova らの温度とかなり異な
るために一概に比較はできなかった。また、
























































には 100℃でも 10 分間以上必要であった。化学構
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